المركز المحلّى مصثرع من حليب. البقر الكامل الدسم. إنه 
ذي ولا يحتوي على مواد ملوّتة او حافظة 


في حلريات لنيئة يحيها افل 
ن بتقديمها لضيوفك. قإذا سئلت عن سر تجاج حلوياتك, 


مهلبية 0 
(7 اششاص) 
المقاديره 
مز حليب تستله المركز المحلى [حجم 5417 غ) ٠‏ لثر من الاء « ؟ قطع 
ا الرهر » ٠'‏ ملاعق كبيرة من طحي الثرة (كورن فلاير) * 
اطريقة التحضير: 


» يزين بالفستق واللوز قيل التقديم | اختياري]) 


مووت سه 


الأهاظظ8 1 اذ ا ]نالا 
لكين 
بوالاعامعممد 
ونا 1 » لاقلا ددم ممت مممعاممم5 فللدعاا مده و 337 006 
اميه / ٠‏ بعلصب مم1 عومده دمممدعاطةا 1 ١‏ مامتمما7م 
(أقجما”هها جتصمكلة 0ق كاناة , 0العتاقام هم م010 * 
:11010 ممومعوم 


لومعاعصي5 فالمماز ع( قاناك متعمماحد عويها 3 6 
10060316 ونةته كمد ماعلاكمم هجا للدم بماد “6 .م 90 


6 اقفن #قرفع بالقوم مده وماكلاة ,أمط ه ما ومن مدا 
9203/6 انندم 0د (رووت :2000 3 :ما ها عافد وهاه 
انام وكا ألمت بلعصطاومه ومكاد بكعادمام 2-3 عع 3 )6 
020057 .أدمه ذا مهما عمد دنهم عومها 3 )د كعطداة لقر امم ماما 

عنقم ؟ ,ومائمد 50/06 310005 300 كان ,05180710 


© غرام من الأين الننطف‎ 16٠ 
» غرام) » لتر من الماء » ؟ قطع مستكة ه ملعقة كبيرة من هاء الزهر‎ 
من القرفة المطحونة إحسب الرغية]‎ 
اطريقة التحضير:‎ 

ينقع الأو بالماء البارد ندة عتش. دناتق, ٠‏ يدوب حليب تستله المركرٌ 
كبيرة مع لقر من الماء ه يصفى الأرز من الماء ثم يضاف إلى العليد 6 3 
ويشرك على نار هادنة لمدة ©" إلى 2 ؟ دقيقة حتى ينضح الآرز » يضاتا" 

إلى الخليط ويترك لمدة إضافية (؟ إلى * دقائق) حلت 
في أطباق فردية ويقدم باردً بعد تزيينه بالقرفة (حسب الرغبة)” 


سوروت - حك هه 


ام ععام8 

8 معممم 
:5لاع امع ممم 

لاذلا للموممفموع لممماعمي9 فلادملة مت .و (لان عم0 ٠‏ متمق 

ماذب وبين وومده موموطنها 1 ٠‏ معاومم عودوم 3 » )فاقلا 

لقصو ةم”) 0م6866 ناميه : 

:للم لمم ممعوم 

موقا ه ما كعتتماه 16 ما عأجمة 16 عنصا لمحت كلمن اناده الاازل 1109 

:علب أن جنا ١‏ تلان مالالا معدمع ممح لممعاموم9 ؤااعولة ا واناك 

45 35 )6) )مرح نادت أدنا ىت ذا و80 “ادم ع 16 قعة همه 1166 


ن !ا لجزر 
3 أشخاص) 


يشر الجزر ثم يرضع في قدر يضاف إليه الحليب ويُققى © يلللا 
اللركر المحلى وانسكره بطبى على نار حَقِيْقة يللا ل زا ا 
السسائل (* -- دقيقة). يضاف السمن ويُملهى ادة ٠١‏ دقائق ضاي 8 
والزبيب ويْقتم ساختاً . 


4 ظعا 818ل8 6 
(3 نوه 


5للعامع مهنا 
ند» عاقلا معممعقومع لممعاععم5 فلتععلا عن و 397 6م06 ١‏ 
كلمعمهماتاها 1-2 * إلقصم امم كعتنة دارم .ن 50 » وتذاو كادممعماطة] 2 


:08 1ممممعوم 
ولادهاة عا متة .اد د 16 ومتط مجة بقام ع1 ما لاعف .5ا6ص . 
وكأاناة راقع ما كعبت »مم0 “دونك مد عانقا معومعوم6 6 
ا عمدت قمة عمدو اتيم أكعابامرم 25-33 معام بممعرت افنووز عا الاكنا 
6 عرمقة للمة لعل || ,كفن 0ج قال الثأنها الملكصة 65ان 10 


لادو جوز الهند 


(-” قطعة تقريباً) 


المقادير: 
*؟ غ من مبروش جوز الهند المجفف [ مل. ١/7‏ 7- ؟ كواب ضاي) © عو 
حليب نسقله المركَر المحلى [حجم 550 غ) 


يوضع ١5م‏ من مبروش جوز الهند 
ويضاف إليه خاديب نستله المرقز المحنى ٠‏ يمزج جِيدا وَيطَهلَ لل [١‏ 
يصب الخليط متماسكاً كالمجينة ١ء‏ دنائق تقريياً) ٠‏ ييسزد ثم فطع ويلا 


١ 80000‏ 6020101071 
(669لقها 20 .«مجرضة بعوماومق 


بككلاع امع معي 
لاهلا لق .و 397 006 ٠‏ إوميم2م 4 - 


:10 ممممعمم 
لعامتصدع0 وممقعم مذا لليف وعم لملقعوقدل أن .0 50 
الم تمعط ببطا مد احدت انها لععمعوومك لعمعاممم9 فلاعهاا 156 
ممه لامنة ,61 «ماممة مدن 6 إن ولي مزلا وويهكا 
للقت مووك 0ه اه .(كاقط 5مد3هتا أهحد وار لم معطا بكتمقاز ل 
56 


ع من السسظر الامسمر الفاتج 
(حجم 5510 غ) ٠‏ 55 غ من المرجرين ٠‏ © فيصم 
اسوداني غير مملح . 


بيك القهر ه يضاف 1 

الخليط +هدوء ثم يترك على ثار عادئة ليق 179 
ني اصبحت جاهزة يُرمَعٍ الوعاء عن الثار, 

أن تيا ٠‏ البارد. إذا تجمدت التوفي ٠‏ فإن ذلك يعني انها جاهزة. انا إ13 


1بالزمعم 
6 ممصم 
5 العامعم هلما 
م0050 لموماعوم9 ؤلاوها! حت و 337 م00 ٠‏ تقوية مط 
.2015م لعالقكم ,و 100 * صاارد معقاون .0 225 ٠‏ 17893116 


:نماكم مممعوم 
6 ااعاا ملا و0فلقط ها )9 له كعامد روات 30 ع 23) "12 )1 "89 
و5 601017 اها ,منهر؟ “ملامه عا للم تموصاحة لمههنا بزردغذا 0١3‏ 31006 
مع ممد لط ده حا باحك ع8316 علانالا لعومعوممن لعمواععم؟5 6اأوعلة ‏ 


عط >6 عبدداك ,عدااها وكا أمعا 10 ع0 علطا اك و5110 ,كعان0060 16/25 
مم8 501 ١١‏ مقع 15 1 ,كصم م 1 | ,عاقيه تلمع مام عاذاا 3 856 

ع6طا .ءاه قطا مام كالمددم ءا للم .عمانمى 2 بكو حأدوة 051 000 

راعافانارادت "عالقا .جادك ١‏ ومداعنا ممصي وام مايا .ما لوصوم علا 


الزمع يع 11 |1ن 0/0 تمت تصومر 


(3 أشخاص) 


المقاديرة 


اذام ).د لايق شرام لاه 5+ 
(حس. الرغية) 
طريقة 


يسخن الفرن إلى 14٠‏ درجة منوية يوضع السكر في قدر عميقة وينوْل 
حتى يتحول, إلى الكراميل ه يصب في طبق, (لتر وتصف تقريدآً) مقاوم لدوار, 
في * اطباق فردية ) مقاومة لحرارة الفرن * يرج حليب 
المحلى دالماء والبيض ه تضاف نكهة الثانيلا حسب الرغبة ه يصب الخليط 
الاطباق التي تحقري على الكراميل ه يوضع الطبق / الأطباق فى اقدرا 
(بان ماري .010100061117000 6 يلم قدة سااعة تقريا 
الخليط متماسكأ ه يبرد جيداً في الثلاجة ويقلب فيل أفتذي) 


موحت جويهم 


]المع 


مح عالاعور 
لعندينا 


لدع امعمملما 
ااانا لعدمعهمقت نعمعاعموة فلادعل! لتك .نه 297 006 ٠‏ زدوراه 
608 لمم م مرمدده عالمه معممعه طن * * ومعتمدط ,كوو 4 » )ماقرا 


:لا كتممممعوم 
أعنه املد تمورة ع" إلعده , ممععمهة معحعط جم" هما .18050 ما معرة ١‏ 
6 به 116 1 ١‏ راعام>أدمعهما عويطا 1 ملما عبنت .اعصهم م ممما 16 
هلاه( هذا «ا/ا .165دك اعممكميت (0 150 لماه لر0ممها ‏ 
,افص كلانه للم .عدون حووه تت بعات؟ ,»انها لعومم0 م60 0 
(عألته-7ثق0) (لأقطلتمي ت ا عمدام تت ععادق نموم ملم ورمظ .64 
اع لق ا .0 كنز ع عتافام اناص كراد 1 /ل16قاكعممعة /10 ! 


|) 


»ااآانا لمعكمع 0م60 معمعاععيرة لسو" 


م 8 
ل 1 10 عدالات «الا ا 5 
ست حتت 2 وعماىعم وزانان|1 |06 8 8 


